
 ฉ

สารบาญ 
 

          หนา 
กิตติกรรมประกาศ        ค 
บทคัดยอภาษาไทย        ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ        จ 
สารบาญตาราง         ซ 
สารบาญภาพ         ญ 
บทท่ี 1 บทนํา 
 1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา     1 
 1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา      2 
 1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา     3 
 1.4 ขอบเขตของการศึกษา      3 
บทท่ี 2 เอกสารและงานวจิัยท่ีเกี่ยวของ 
 2.1 ถ่ัวเหลือง        5 
 2.2 กลูเตนจากขาวสาลี       9 
 2.3 แปงบุก        11 
 2.4 น้ํามันถ่ัวเหลือง       18 
 2.5 เนยขาว        19 
 2.6 เคร่ืองปรุงท่ีใชในการปรุงรสไสอ่ัว     20 
 2.7 เคร่ืองเทศสมุนไพรท่ีใชในการปรุงรสไสอ่ัว    20 
บทท่ี 3 วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 3.1 วัสด ุ        23 
 3.2 อุปกรณ        24 
 3.3 วิธีการทดลอง       25 
 
 
 
 
 



 ช

สารบาญ (ตอ) 
 

           หนา 
บทท่ี 4 ผลการทดลองและวจิารณ 

4.1 ผลของปริมาณโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และ โปรตีนกลูเตนท่ีเหมาะสม 
    ตอคุณภาพของไสอ่ัวมังสวรัิติ      32 

4.2 ปริมาณของเจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และนํ้ามันพืช ท่ีเหมาะสม 
 ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     38 
4.3 แนวทางในการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศ 
      ท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรสที่มีผลตอคุณภาพของไสอ่ัวมังสวรัิติ  42 

 4.4 วิธีการปรุงไสอ่ัวมังสวิรัติใหสุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ  
  ท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ      52 
บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 5.1 สรุปผลการทดลอง       55 
 5.2 ขอเสนอแนะ        55 
เอกสารอางอิง         56 
ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก รูปภาพประกอบการวิจยั    61 
ภาคผนวก ข ตัวอยางแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 63 
ภาคผนวก ค การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ   67 
ภาคผนวก ง การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี   68 

ประวัติผูเขียน         72 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ซ

สารบาญตาราง 
 
ตาราง           หนา 
2.1 องคประกอบปริมาณของ isolated soy protein (ISP) (รอยละตอน้ําหนักแหง)  7 
2.2 กรดอะมิโนท่ีเปนองคประกอบของกลูเตน  กลัยอะดิน  และ กลูเทนิน (โมล/105 กรัม) 11 
3.1 สูตรพื้นฐานของการผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติ      25 
3.2  ปริมาณสูงสุดและตํ่าสุดของปจจัยท่ีศึกษา      27 
3.3 ปริมาณระหวางเจลแปงบุก  ผงบุก  เนยขาว และนํ้ามันพืชในการศึกษา 
 คุณภาพเนื้อสัมผัส  และการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ    27 
3.4  ชนิดและปริมาณเคร่ืองปรุงท่ีใชในการผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติ    29 
3.5   แผนการทดลองแบบ Placket and Burman Design  ท่ีมี 13 ปจจัย (N = 16)  30 
4.1  คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพของปจจัยเดี่ยวของการศึกษา    
  ปริมาณท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตน    34 
4.2  คุณสมบัติทางเคมี และทางกายภาพของปจจัยรวมของการศึกษา 
  ปริมาณท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตน    35 
4.3   ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยเดี่ยวของการศึกษาปริมาณ 
  ท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตน     36 
4.4  ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยรวมของการศึกษาปริมาณ 
  ท่ีเหมาะสมระหวางโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนกลูเตน     37 
4.5 คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพ ของการศึกษาอัตราสวนระหวางเจลแปงบุก 
            ผงบุก  เนยขาว และนํ้ามันพืช        38 
4.6  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการศึกษาอัตราสวนระหวาง เจลแปงบุก 
   ผงบุก เนยขาว และนํ้ามันพืช          40 
4.7 สรุปสูตรปริมาณระหวางเจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และนํ้ามันพืชท่ีใช    
 คาการทางประสาทสัมผัสเปนเกณฑ จากการคํานวณโดยโปรแกรมสําเร็จรูป 
  Design expert 6.0.2         41 
4.8  คุณสมบัติทางกายภาพของการศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตร 
 ท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรส    43 
 
 



 ฌ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

           หนา 
4.9 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตร  
 ท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี กล่ิน และรส    44 
4.10   ผลกระทบของปจจัยท่ีมีผลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)    45 
4.11  คุณสมบัติทางกายภาพของปจจัยเดี่ยวของการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสม 
  ของใบมะกรูด  เกลือ และผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ    47 
4.12  คุณสมบัติทางกายภาพของปจจัยรวม ของการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของ 
 ใบมะกรูด  เกลือ และผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ     48 
4.13  ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยเดี่ยว ของการศึกษาปริมาณของ 
  ใบมะกรูด  เกลือและผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ     49 
4.14   ผลทางการทดสอบประสาทสัมผัสของปจจัยรวม  ของการศึกษาปริมาณของ 
  ใบมะกรูด  เกลือและผงกล่ินหมู ในไสอ่ัวมังสวิรัติ     50 
4.15  สรุปสูตรเคร่ืองเทศท่ีใชในการผลิตไสอ่ัวมังสวิรัติ     51 
4.16  สมบัติทางกายภาพจากการศึกษาวิธีการทําไหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใช 
 เตาอบไมโครเวฟ         52 
4.17  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการศึกษาวิธีการทําไหไสอ่ัวมังสวิรัติ  54 
 สุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ญ

สารบาญภาพ 
 
ภาพ           หนา 
2.1  โครงสรางบางสวนของกลูโคแมนแนนในแปงบุก     12 
ก.1  ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 1 นาที      61 
ก.2    ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 2 นาที      61 
ก.3  ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 3 นาที      61 
ก.4  ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 4 นาที      62 
ก.5   ตัวอยางไสอ่ัวมังสวิรัติท่ีอบท่ีเวลา 5 นาที      62
          
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 


